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Abstract 
 
[POTENTIAL OF Eugenia uniflora L SECONDARY METABOLITES EXTRACT AS A TOFU PRESERVATIVE]. The 
purpose of this research is to know the secondary metabolite compounds from the Eugenia uniflora L (Dewandaru) fruit extracts , 
as well as to measure the potential of water extract from the fruit of E. uniflora L for the use in the tofu preserve as well as measure 
the impact of the addition of water extract of the fruit of E. uniflora L against moisture, pH, protein on tofu. The process of preserving 
test against tofu on the research done by soaking time at 2, 3 and 4 hour with each variation of the concentration of extract  at  10, 
15 and 20% as well as the observation time at 24 and 48 hours for each treatment.The result of the test water extract of the fruit of 
the phytochemical profile E. uniflora L showed the content of alkaloids, flavonoids, phenolic , saponins and steroid compounds. 
Test results from the granting of water extract from the fruit of E.uniflora L in the preserve of tofu with the variation of concentration 
and soaking time is proven to affect the value of water content, pH, and protein on tofu that was tested.The results of the research 
done indicate that the granting of a water extract of the fruit of E.uniflora L proven useful to be used as a natural preservative for 
tofu at 24 hours with a 20% concentration and a soaking time at 2 and 3 hours. From the results, it can be concluded that water 
extracts from the fruit of E.uniflora L. potential to be used as a natural preservative for tofu. 
 
Keywords : Eugenia uniflora L, tofu, water content, pH, protein content. 
 
Abstrak  
 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan senyawa metabolit sekunder dari ekstrak buah Eugenia uniflora L 
(Dewandaru),serta mengukur potensi dari ekstrak air dari buah E. uniflora L. Untuk digunakan dalam mengawetkan tahu serta 
mengukur pengaruh dari penambahan ekstrak air buah E. Uniflora L. terhadap kadar air, pH, kadar protein pada tahu.Proses uji 
pengawetan terhadap tahu pada penelitian ini dilakukan dengan lama waktu perendaman 2 , 3 dan 4 jam dengan masing-masing 
variasi konsentrasi ekstrak sebesar10, 15 dan 20%  serta waktu pengamatan selama 24 dan 48 jam untuk setiap perlakuan. Hasil 
dariuji profil fitokimia ekstrak air buah E.uniflora L memperlihatkan adanya kandungan dari senyawa-senyawa  alkaloid, flavonoid, 
fenolik, saponin dan steroid. Hasil uji dari pemberian ekstrak air daribuah E. uniflora L. dalam mengawetkan tahu pada variasi 
konsentrasi dan lama perendaman terbukti berpengaruh terhadap nilai kadar air, pH dan kadar protein pada tahu yang diuji. Hasil 
penelitian yang dilakukan menunjukkan bahwa pemberian ekstrak air dari buah E. uniflora L., terbukti efektif untuk digunakan 
sebagai pengawet alami dari tahu selama 24 jam dengan konsentrasi 20% dan lama waktu perendaman 2 dan 3 jam. Dari hasil 
penelitian dapat disimpulkan bahwa ekstrak air dari buah Eugenia uniflora L berpotensi untuk digunakan sebagai pengawet alami 
terhadap tahu. 
 
Kata kunci : Eugenia uniflora L, tahu, kadar air, pH, kadar protein. 
 
PENDAHULUAN 
 
Tahu sejak zaman dahulu merupakan salah 
satu pangan tradisional yang sangat populer di 
Indonesia [1] yang terbuat dari kacang kedelai, 
serta merupakan suatu makanan sehat yang dian-
jurkan untuk dikonsumsi sebagai sumber protein 
nabati yang rendah lemak [2]. 
Secara alamiah tahu merupakan suatu bahan 
pangan yang mudah rusak, salah satunya  akibat 
adanya aktivitas mikroorganisme [3], yang di-
akibatkan dari tingginya kandungan air dan pro-
tein didalam  tahu [4], yang merupakan kondisi 
ideal bagi perkembangbiakan mikroba seperti bak-
teri yang menggunakan protein tersebut sebagai 
sumber nutrien untuk pertumbuhannya[5]. Degra-
dasi molekul protein tahu oleh bakteri akan meng-
akibatkan tahu menjadi cepat busuk [6], dimana hal 
tersebut akan terlihat dari adanya penurunan kua-
litas dan peningkatan nilai keasaman (pH) tahu. [7]. 
Tingkat keasaman dari tahu yang telah rusak oleh 
bakteri akan berkisar 5,8 hingga 6,2 dan jika 
disimpan pada suhu ruang biasanya hanya ber-
tahan selama 1 hari saja [8]. Dalam upaya pen-
cegahan proses pembusukan tahu, maka beberapa 
pembuat tahu tradisional akan  menambahkan ba-
han pengawet sintetik berupa bahan aditif penga-
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wet [9], antara lain asam benzoat (C₇H₆O₂) dan 
asam propionat (C3H6O2) [10].  
Penggunaan bahan pengawet sintetik, jika 
dikonsumsi dalam jangka waktu lama secara terus-
menerus akan memiliki efek negatif [11], yang 
terjadi karena terjadinya akumulasi bahan 
pengawet tersebut  sehingga dapat menimbulkan 
gangguan kesehatan dan resiko terhadap kesehatan 
manusia [12]. Dewasa ini telah banyak diteliti 
pemanfaatan berbagai bahan pengawet alami un-
tuk bahan pangan seperti ekstrak kayu manis dan 
kucai [13], ekstrak temulawak[14], ekstrak leng-
kuas [15], ekstrak mimba[16], ekstrak mengkudu 
[17] dan ekstrak sambiloto [18].  
Letak geografis Indonesia yang beriklim tro-
pis terbukti memiliki berbagai sumber daya bio-
dervisitas berbentuk taman herbal yang yang sa-
ngat besar [19],dimana keragaman metabolit 
sekunder pada tanaman herba tersebut memiliki 
beragam manfaat baik sebagai obat dari berbagai 
penyakit seperti kanker [20], kolesterol [21], 
malaria [22] bakteri [23], radang  pembengkakan 
[24] dan sebagainya .  
Salah satu tanaman herba yang banyak 
tumbuh di Bengkulu adalah Eugenia uniflora L 
(Dewandaru) yang  merupakan tanaman perdu dari  
suku Myrtaceae yang memiliki kandungan 
senyawa alkaloid dan flavonoid   pada buahnya 
[25]. Keberadaan metabolit sekunder berupa 
senyawa-senyawa alkaloid dan flavonoid dike-
tahui memiliki kemampuan didalam menghambat 
pertumbuhan mikroba [26].  
Berdasarkan latar belakang di atas, maka di-
pandang perlu dilakukan penelitian untuk meng-
ukur potensi  dari ekstrak buah Eugenia uniflora L. 
(Dewandaru) untuk dimanfaatkan sebagai bahan 
pengawet alami dari tahu. 
 
METODE PENELITIAN 
 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 
– Mei 2017 di Laboratorium FKIP Kimia, Basic 
Sciene dn Laboratorium Peternakan UNIB. Buah 
E. uniflora L yang digunakan diperoleh dari Desa 
Kandang Kecamatan Seberang Musi Kabu-paten 
Kepahiang. Sampel tahu yang berukuran 3cm x 3 
cm x3 cm diperoleh dari pabrik tahu yang terletak 
di Jalan Danau Kota  Bengkulu. 
 
Sampel buah E. uniflora L segar yang ber-
warna merah kekuningan dicuci, diblender dan di-
saring untuk diambil ekstraknya.  
Larutan ekstrak buah E. uniflora L untuk la-
rutan uji sebagai larutan perendam dibuat dengan  
konsentrasi larutan sebesar 10, 15 dan 20%. Pada 
setiap uji dilakukan 2 perlakuan tahu yaitu perla-
kuan kontrol (tanpa penambahan ekstrak) dan tahu 
dengan penambahan ekstrak, dengan variasi lama 
perendaman masing-masing  2, 3,dan 4 jam serta  
lama penyimpanan 24 dan 48 jam.  
Selanjutnya  dilakukan analisa mutu kimia 
pada tahu yang telah mengalami perlakuan yang 
meliputi nilai kadar air, pH dan kadar protein. 
Pengujian nilai kadar air menggunakan 
metode oven dengan mengambil sampel tahu se-
berat 2 g yang dimasukkan ke dalam cawan por-
selin, selanjutnya dikeringkan pada oven dengan 
suhu 100–105 0C selama 6 jam. Setelah 6 jam , 
cawan beserta isinya dimasukkan ke dalam desi-
kator selama 15 menit dan ditimbang pada neraca 
analitis.  
Untuk uji tingkat keasamaan (pH) dilakukan 
dengan menggunakan pH meter, dimana diambil 
sampel tahu sebanyak 10 g, ditambahkan aquades 
25 ml kemudian dihaluskan, dan diukur dengan 
mencelupkan elektroda ke dalam larutan sampel. 
Pengujian kadar protein tahu dilakukan de-
ngan metode Kjeldhal. Untuk pengujian diambil 
sampel tahu sebanyak 2 g, , kemudian dimasukkan 
kedalam labu Kjeldhal, ditambahkan katalisator 
dan kemudian didekstruksi selama 2-4 jam hingga 
larutan berwarna jernih.  
Larutan jernih yang diperoleh dipindahkan 
kedalam alat destilasi dengan menambahkan 1-2 
mL air dan  8-10 mL NaOH. Dibawah kondensor 
diletakkan erlenmeyer yang berisi 5 mL larutan 
asam borat 1% dan 2-4 tetes indikator campuran 
(metil red dan metil blue).  
Selanjutnya larutan hasil destilasi dititrasi 
dengan larutan HCl 0,1 N hingga terjadi per-
ubahan warna menjadi merah muda.  
Besarnya kadar protein diukur dari % N yang 
diperoleh dengan persamaan :  
 
kadar protein (%) = % N =  
 
(mL sampel – mL HCl blanko) x N HCl x 14,007 x 100% 
Berat sampel (g ) x 1000 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil uji fitokimia kualitatif terhadap sampel 
segar buah E.uniflora L. dapat dilihat pada Tabel 1 
di bawah ini : 
 
Tabel 1. Hasil Uji fitokimia buah Eugenia uniflora 
             L. (dewandaru) 
  
Uji 
fitokimia 
Uji positif Hasil  
Alkaloid Pereaksi Mayer (endapan 
putih  atau krem) 
√ 
Flavonoid Mg + HCl (Terbentuk warna 
merah) 
√ 
Fenolik + FeCL3 (Warna hijau, ungu,  
biru,  dan  hitam 
√ 
Saponin + aquades (Terbentuk buih 
yang stabil) 
√ 
Steroid CH3COOH anhidrat + 
H2SO4 pekat (Terbentuk 
warna biru kehijauan). 
√ 
 
Ekstrak buah E.unifloraL mengandung 
metabolit sekunder berupa senyawa alkaloid, fla-
vonoid, fenolik, saponin, steroid (Tabel 1). Hasil uji 
ekstrak buah E. uniflora Lsebagai pengawet alami 
pada tahu, diperoleh nilai kadar air pada tahu tanpa 
penambahan ekstrak (kontrol) dan dengan 
penambahan ekstrak yang  dapat dilihat pada 
Gambar 1, 2  dan 3. 
 
 
Gambar.1. Kadar Air Tahu pada waktu  
                 perendaman selama 2 jam 
 
Dari hasil dari setiap perlakuan pemberian 
ekstrak buah E.uniflora L pada tahu memiliki nilai 
yang relatif sama dengan kadar air tahu segar, yaitu 
berkisar antara 76%-86% [27]. Kemampuan 
ekstrak E.uniflora L dalam   mempertahankan ni-
lai kadar air tahu ini diduga karena pengaruh  
senyawa metabolit sekunder pada ekstrak buah E. 
uniflora L dalam mengikat air. 
 
Gambar 2. Kadar Air Tahu pada waktu   
                 perendaman  selama 3 jam 
 
Gambar 3. Kadar Air Tahu pada waktu  
                 Perendaman selama 4 jam. 
 
 
Pengikatan ini dapat menghambat per-
tumbuhan bakteri pada tahu yang memilki kan-
dungan protein tinggi [28]. Dari hasil pengujian 
untuk masa  penyimpanan 24 dan 48 jam dari setiap 
perlakuan dengan penambahan ekstrak dan tanpa 
penambahan ekstrak (kontrol) (Gambar 1) terjadi 
penurunan nilai kadar air pada tahu. Pada suhu 
kamar secara alamiah setiap bahan pangan yang 
disimpan akan mengalami penurunan kadar 
airkarena terjadinya hidrolisis pada bahan pangan 
tersebut [29]. Dengan semakin rendahnya kan-
dungan protein pada tahu, maka semakin kecil daya 
ikat airnya akibat lebih sedikitnya jumlah gugus 
hidrofilik pada protein yang mampu ber-ikatan 
dengan molekul air [30].  
Dari hasil pengukuran nilai pH pada  variasi 
konsentrasi  ekstrak 10, 15 dan 20% serta  lama 
waktu perendaman 2, 3 dan 4 jam dan diamati 
selama 24 dan 48 jam dapat dilihat pada Gambar 4, 
5, dan 6. Terlihat pada gambar-gambar tersebut 
bahwa semakin besar konsentrasi ekstrak maka 
terjadi penurunan dari nilai pH tahu. Hal ini diduga 
karena semakin tinggi konsentrasi larutan 
pengawet, maka jumlah senyawa phenolik yang 
merupakan senyawa asam organik yang ada pada 
ekstrak akan lebih banyak sehingga pH menjadi 
lebih rendah. 
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Gambar 4. Nilai pH pada waktu   
                  perendaman selama 2 jam 
 
 
Gambar 5. Nilai pH pada waktu  
                 perendaman selama 3 jam 
 
 
 
Gambar 6. Nilai pH pada waktu  
                 perendaman selama 4 jam 
 
Nilai pH tahu yang diberi perlakuan ekstrak 
adalah lebih rendah dibandingkan nilai pH tahu 
yang tidak ditambahkan esktrak. Keberadaan asam 
organik ini pada ekstrak buah E. uniflora L akan 
dapat menghambat pertumbuhan mikroba pem-
busuk [31], selain senyawa phenolik juga antara 
lain berupavitamin C yang dapat larut didalam air 
[32]. Penurunan pH ini dapat terjadi akibat peris-
tiwa terdisosiasinya suatu asam organik di dalam 
air yang melepaskan ion H+yang dapat mengikat 
gugus amino pada protein tahu. Dengan semakin 
rendahnya nilai pH pada suatu produk pangan 
secara umum akan mampu untuk meningkatkan 
lamanya waktu simpan produk, karena bakteri 
pembusuk akan sulit berkembang didalam kondisi  
pH yang rendah [33]. 
Selama pengamatan tahu yang disimpan 24 
dan 48 jam dengan variasi konsentrasi ekstrak se-
besar 10, 15 dan 20% dengan lama waktu  peren-
daman 2 , 3 dan 4 jam serta terhadap tahu dengan 
perlakuan tanpa penambahan ekstrak (kontrol) 
keduanya terukur juga mengalami peningkatan pH 
bahan (gambar 4, 5 dan 6). Kenaikan pH selama 
penyimpanan tahu ini diduga disebabkan oleh ter-
bentuknya senyawa-senyawayang bersifat basa se-
perti amoniak atau NH3hasil dari penguraian pro-
tein didalam tahu oleh   mikroba. Bila nilai pH pada 
tahu akibat aktivitas mikroba menjadi me-ningkat, 
akan menyebabkan terjadinya penurunan kualitas 
tahu karena semakin tinggi nilai pH maka 
kesempatan mikroba untuk merusak tahu akan 
semakin besar.  
Hasil analisis nilai kadar protein berdasar- 
kan variasi konsentrasi ekstrak  sebesar 10, 15 dan 
20% dengan lama waktu perendaman 2, 3 dan 4 jam 
untuk pengamatan selama 24 dan 48 jam dapat 
dilihat pada Gambar 7, 8 dan 9. 
 
 
 
Gambar 7 . Kadar Protein pada perendaman  
                   selama 2 jam 
 
 
Gambar 8. Kadar Protein pada perendaman  
                 selama 3 jam 
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Gambar 9. Kadar Protein pada perendaman  
                 selama 4 jam 
 
Terlihat bahwa pemberian ekstrak E. uniflora 
L mampu meminimalkan terjadinya penu-runan 
nilai kadar protein tahu jika dibandingkan dengan 
kontrol selama penyimpanan. Kemampuan ekstrak 
dalam meminimalkan penurunan kadar protein 
tersebut diduga karena adanya kandungan dari 
senyawa metabolit sekunder seperti fenol yang 
memiliki kemampuan sebagai anti radikal bebas 
sehingga  dapat menghambat atau memper-lambat 
proses oksidasi terhadap protein tahu se-hingga 
mampu mempertahankan nilai kadar pro-teinnya 
[34]. Terjadinya penurunan dari kadar protein 
selama waktu penyimpanan 24 dan 48 jam dapat 
terjadi akibat adanya degradasi protein tahu oleh 
pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme yang 
terdapat pada tahu. Semakin cepat pertum-buhan 
mikroba, maka akan mengakibatkan sema-kin 
cepat pula terjadinya denaturasi protein se-hingga 
kadar protein akan semakin menurun [35]. Hal ini 
disebabkan karena mikroorganisme dalam masa 
pertumbuhannya akan membutuhkan nutrisi, salah 
satunya adalah berupa protein [36]. Produk 
degradasi protein tersebut digunakan mikro-
organisme sebagai penyedia sumber energi untuk 
pertumbuhannya, yang diperoleh dengan cara me-
mecahkan molekul-molekul kompleks dan zat-zat 
organik, misalnya polisakarida, lemak, dan protein 
menjadi senyawa  yang lebih sederhana  seperti 
dipeptida, dan asam amino dengan bantuan enzim 
proteolitik [37]. Banyak sekali mikroorganisme 
yang memiliki kemampuan untuk menghasilkan 
enzim proteolitik yang berfungsi untuk meme-
cahkan molekul protein dalam bahan pangan 
menjadi komponen yang lebih sederhana [38]  se-
hingga akan mengakibatkan terjadinya denaturasi 
dari proteinyang terkandung pada bahan makanan 
tersebut [39]. 
 
KESIMPULAN 
 
Ekstrak buah Eugenia uniflora L 
(dewandaru) memiliki potensi anti mikroba se-
hingga dapat digunakan sebagai bahan aditif untuk 
mengawetkan Tahu. Hal ini karena adanya ke-
mampuan ekstrak dalam mempertahakan besarnya 
kadar air, nilai pH dan tingkat kadar protein se-
lama penyimpanan 24 jam pada konsentrasi 20% 
lama perendaman 2 dan 3 jam. 
Perlu dilakukan perlakuan terhadap ekstrak 
yang lebih banyak pada berbagai variasi kon-
sentrasi dan lama perendaman pada sampel uji 
sehingga didapat data yang lebih mencukupi untuk 
diolah secara statistik serta ditemukannya upaya  
untuk menghilangkan warna ekstrak pada tahu 
yang telah ditambahkan ekstrak buah Eugenia 
uniflora L (dewandaru). 
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